Charlottines de carottes 


33mn réalisation - 35mn cuisson - 6 charlottines 


1 botte carottes primeurs + 4 grosses carottes + 250gr crème fraîche 
2 à 3 échalotes + 4CS miel liquide + 5 œufs moyens 
sel + poivre + coriandre 


* Découper les 4 grosses carottes en fines lamelles (utiliser l'économe qui 
vous a servi à les nettoyer), réserver. 

* Eplucher, couper les petites carottes en grosses lamelles, les mettre 
dans le bol, ajouter les lamelles de grosses carottes qui n'ont pas une 
largeur convenable et mixer environ 10sec vit.3,5 (surveiller pour obtenir 
une brunoise) et réserver. 

* Verser une noix de beurre dans le bol, ajouter les échalotes finement 
découpées et programmer 3mn 100° vit1i. 

* Quand elles sont transparentes, ajouter la brunoise de carottes et, peu 
après, le miel puis mijoter 10mn 100° vitl et laisser tiédir. 

* Préchaurfter le four th.180°. 

* Ajouter crème, épices et mijoter 20Omn 100° viti. 

* Pendant ce temps, colorer les lamelles de carottes dans une sauteuse 
(beurre et éventuellement un peu de sucre) et réserver sur un papier 
absorbant. (compter 5 à 6 lamelles par charlotte). 

* Beurrer 6 ramequins, battre les oeufs en omelette et les incorporer à la 
brunoise tiédie. 

* Tapisser les parois des ramequins avec les lamelles de carottes en 
faisant dépasser celles-ci des récipients, les remplir avec la préparation et 
rabattre les bouts de lamelles qui dépassent pour fermer la charlotte et 
enfourner 30 à 40mn (selon four). 


Courgettes au chèvre et aux épices 


20mn réalisation - 25mn cuisson - 4 personnes 


4 belles courgettes + 1CC piment doux + 1CC curry 
4CS crème fraîche + 80gr fromage de chèvre râpé 


* Préchauffer le four th.180°. 

* Couper en deux les courgettes, les vider en versant la pulpe dans le bol 
et mixer quelques sec vit3 ajouter piment, curry, crème et mélanger 
10sec vit2. 

* Avec cette garniture, remplir les courgettes, saupoudrer de fromage de 
chèvre et enfourner 20 à 25mn. 

*** Eventuellement ajouter 2 œufs et 20cl de crème à la préparation et 
enfourner avec des rondelles de chèvre dessus. 
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